



KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1. KESIMPULAN  
1. Hasil penelitian menunjukkan adanya pengaruh perbedaan nyata 
pada α=5%, dengan berbagai konsentrasi beluntas terhadap 
aktivitas antioksidan. 
2. Konsentrasi bubuk daun beluntas berpengaruh pada peningkatan 
intensitas warna senyawa fitokimia yang dikandung oleh jelly drink 
beluntas meliputi alkaloid, fenolik, flavonoid, saponin, tanin, dan 
kardiak glikosida. 
3. Konsentrasi bubuk daun beluntas berpengaruh pada peningkatan 
total fenol jelly drink sebesar 124,0833±4,5629-314,0475±7,9157 
mg GAE/kg jelly drink. 
4. Konsentrasi bubuk daun beluntas berpengaruh pada peningkatan 
total flavonoid jelly drink sebesar 71,5000±5,2909-
241,7222±15,2631 mg CE/kg jelly drink. 
5. Konsentrasi bubuk daun beluntas berpengaruh pada peningkatan 
kemampuan menangkal radikal bebas DPPH jelly drink sebesar 
30,7846±2,2218-109,7475±4,6623 mg GAE/kg jelly drink. 
6. Konsentrasi bubuk daun beluntas berpengaruh pada peningkatan 
kemampuan mereduksi ion besi jelly drink sebesar 
112,3722±1,8415-299,3922±3,2147 mg GAE/kg jelly drink. 
7. Konsentrasi bubuk daun beluntas dalam air seduhan 5% 
menghasilkan aktivitas antioksidan teringgi dengan nilai total fenol 
sebesar 314,0475±7,9157 mg GAE/kg jelly drink, nilai total 
flavonoid 241,7222±15,2631 mg CE/kg jelly drink, kemampuan 




GAE/kg jelly drink, kemampuan mereduksi ion besi sebesar 
299,3922±3,2147 mg GAE/kg jelly drink. 
8. Total fenol berkorelasi positif dan sangat kuat dengan aktivitas 
antioksidan (kemampuan menangkal radikal bebas DPPH dan 
kemampuan mereduksi ion besi). 
9. Total flavonoid berkorelasi positif dan sangat kuat dengan aktivitas 
antioksidan (kemampuan menangkal radikal bebas DPPH dan 
kemampuan mereduksi ion besi). 
 
5.2. SARAN 
1. Perlu dilakukan identifikasi senyawa fitokimia lebih lanjut di 
dalam ekstrak jelly drink yang telah diencerkan seperti pada 
pengujian kuantitatif. 
2. Perlu penelitian lebih lanjut pengujian aktivitas antioksidan jelly 
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